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UTILIZAÇÃO DA CASCA DO MARACUJÁ- AMARELO (P.
edulisf.flavicarpa,Degener)NA PRODUÇÃO DE GELÉIA
JoaquimFranciscodeLira Filhol
MarisadeNazaréH. Jackix2
RESUMO - O objetivodestetrabalhofoio deestudaro aproveitamento
da cascado maracujá-amarelo(passifloraedulisf flavicarpa,Deg.)na
produçãodegeléia.A geléiademaracujáfoi elaboradasobnovamodali-
dade,utilizando-seumextratopectinosodaparteinternadacascadoma-
racujádenominadaalbedo.Constatou-sequeestapectinaofereceubom
rendimentoe qualidadeparaa produçãode geléia.Uma misturadesse
extratolíquidopectinoso,sucodemaracujáintegral,águadestiladaesaca-
rose foi aquecidaatéseencontrarumteordesólidossolúveistotaisde
65-67%.Em seguida,amisturafoipostaemvidros,esfuadae armazena-
da.Comparou-seageléiaproduzidaporessemétodocomoutraprocessa-
dacompectinacítricacomercial.A análise a interpretaçãodosdados
estatísticos(ANOVA) daanálisesensorialrevelaramque,paraumnívelde
5% de significância(p<0,05),nãoexistediferençasignificativaentrea
geléiaproduzidacomextratopectinosoeageléiaprocessadacompectina
cítricacomercial.
Termosparaindexação:geléia,maracujá-amarelo,extratopectinoso,
pectina.
1 Profussor Adjunto 4 da UECE, mestrandoem Tecnologiade Alimentos- UNICNvfP/FEA, bolsistadaCAPES.
2 ProfessoraDoutoradaUNICAMP/FEA, Depto.deTecnologiadeAlimentos.
UTILIZA TION OF THE YELLOW PASSION FRUIT RIND
(P. edulisf flal'icarpa,Degener)IN JELL Y PRODUCTION
ABSTRACT - The purposeof thiswork wasto studytheuseof the
yellowpassionfruit rindfor jelly production.A differentypeof jelly
usinga pectinousliquidextractwasobtainedfromtheinternalpartof
theyellowpassionfruitrind(albedo)andfoundthatthepectinpresent
gavea goodyieldandqualityinjellyproduction.Mixturesof thispec-
tinousextract,thewholejuiceof yellowpassionfruit,distilledwater,
andsucrosewereboileduntila solidscontentof 65-67%wasachieved,
afterwhichthemixtureswerepackaged,cooledandstored.Thejelly
manufacturedbythismethodwascomparedwithanotherjelly proces-
sed with commercialcitric pectin. A statistical interpretation
(ANOV A) of thesensoryanalysisshowedthat,at the5% leveIof si-
gnificance(p <0.05),thereis no significantdifferencebetweenajelly
manufacturedwith the pectinousextractof theyellow passionfruit
rindandtheproductobtainedwithcommercialcitricpectin.
Key words:jelly,yellowpassionfruit,pectinousextract,pectin.
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1 INTRODUÇÃO
A maioremaisnotávelaplicaçãodapectina ocorrena pro-
duçãodegeléias,seguidadeprodutosdeconfeitaria(balasdegoma),
utilizaçãoemalimentoscomorecheios,molhos,chutney,refrescoem
pó,easaplicaçõesfarmacêuticas(Soler,1991).
Industrialmente,o isolamentoe a purificaçãoda pectinaen-
volvemuma sériede etapascomo extração,filtração,troca iônica,
concentração,precipitação,secagem,dentreoutras(Maroni,1992).As
principaisfontesparaa produçãocomercialsãoos resíduosdasindús-
triasde sucode maçãe de citros.No Brasil, somenteestaúltimaé
fontedeproduçãocomercialdepectina(Jackix,1988).O maracujá,no
entanto,representaumaextraordináriafontedepectina,e o conteúdo
dessasubstâncianacascado maracujá-amarelochegaa 20% do peso
seco(Otagaki&Matsumoto,1958).
Em laboratório,o isolamentodepectinadacascado maracu-
já consisteinicialmentenalavageme subdivisãodacasca,e a extração
por meiodeácidosulfurosoa 1%, comaquecimentopor duashorasà
temperaturade 90°C-l0a°e.Segue-sea separaçãodo resíduosólido
por expressãoatravésde gaze,precipitaçãoda pectinacom álcool
etílico,separaçãopor centrifugação,secagema vácuo,liofilizaçãoe
finalmentemoagem(Lima,1972).
Jagendra(1980)constatouquedentreos resíduosindustriais
de maracujá,a casca,especificamente,podeserusadacomofontede
pectina,e queváriospré-tratamentosdacasca,comosecagemao sol e
branqueamento,nãoalteramsignificativamenteaqualidadedapectina.
Fernandes(1983)caracterizouo aproveitamentodosresíduos
industriaisdomaracujá,inclusivenaproduçãodegeléiasdecor escura
e saborforte,ressaltando problemada poluiçãoambientalcausado
pelodestinoimpróprioqueéproporcionadoaessesresíduos.
Durigan& Yamanaka(1987),considerandoa elevadaquanti-
dadederesíduosproduzidano processamentoindustrialdo suco de
maracujáe o apreciávelteordepectinadacascadessefruto,levanta-
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ramapossibilidadedousodacascadomaracujácomofontedepectina
comercial.Os autoresapresentaramum métodode extraçãoque se
assemelhaopropostoporLima(1972).
Todasasmetodologiastéhoje,como objetivodeisolarpectina,
envolvemsignificativautilizaçãodetempoederecursosmateriais,alémde
requerermão-de-obraqualificada.
Estetrabalhoapresentaumamaneiradeutilizaçãoimediatae
diretado extratobrutoda cascado maracujá-amarelona manufatura
degeléia,sempassarpeloprocessodeisolamentodesuapectina.
2 MATERIAL E MÉTODOS
2.1Matéria-prima
Utilizou-se maracujá-amarelograúdo,decascalisa,emestá-
dio dematuração"devez", safradeagostode 1993,previamentese-
lecionadopelofornecedor,procedentedePilardo Sul,SãoPaulo.
A pectinautilizadafoi a de altoteordemetoxilação(ATM),
150 SAG (USA), fabricadapelaGRINDSTED.
2.2Caracterizaçãofisico-químicadosucodemaracujáedasgeléias
prontas
O pH foi determinadopotenciometricamenteem pHmetro
B374 Microna!.A acideztotal foi medidaatravésde titulaçãocom
hidróxidode sódio0,1N e expressaemácidocítrico(Association...,
1984).Açúcaresredutorese totaisforamdeterminadospelo método
descritopelaAssociationof OfficialAnaliticalChemists(1980).Obte-
ve-seo teor devitaminaC pelométododo dicJoroindofenol,confor-
medescritoporLees(1975).Mediu-seo teor desólidossolúveisem
um refratômetroCARL ZEISS, fazendo-seas devidascorreçõesdas
leiturasobservadasemrelaçãoà temperaturadereferênciado apare-
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lho.O SAG ouabaixamentodasgeléiasfoi determinadoem"exchange
ridgelimeter"apóso seuprocessamentoe apósrepousarem2 minutos
numaplacadevidroespecial(IFT...,1959).
2.3Processamentod sucodemaracujáintegralealbedo
O sucoutilizadonopreparodasgeléiasfoi obtidoseguindo-se
o fluxogramadescritonaFig 1. A cascado maracujáfoi processada
como objetivodeseconseguiralbedoselecionadoparaaproduçãode
umextratolíquidopectinosoa serutilizadonaelaboraçãodegeléia.
2.4Obtençãodoextratopectinoso
Na extraçãodepectinado albedodo maracujáutilizaram-se
700gde águadestiladaparacada500gde albedo,usando-se50gdo
própriosuco demaracujácomoacidificante.Essamisturafoi levadaà
ebuliçãopor 15minutos,agitando-seperiodicamente.Após o resfria-
mentodo extratoà temperaturambiente,foramseparadasaspartícu-
lasdealbedocomo auxíliodeumespremedordebatatase umapenei-
radeMesh24,aberturade0,71mm.
2.5Formulaçãoeprocessamentodageléiapadrãodemaracujá
Umageléiademaracujá,processadaà basedepectinacítrica
comercialdealtoteordemetoxilação,serviudepadrãoparaos diver-
sostestesa queforamsubmetidasasgeléiaselaboradasàbasedo albe-
dodafruta.O preparodageléiapadrãodeu-seàpressãoatmosférica.
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FIG. 1- Fluxograma do processodecongelamentodo albedoe do
sucodemaracujá.
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Formulaçãoda geléiapadrão:
-sucodemaracujáintegral=200g
-açúcarrefinadoamorfo=51Og
-xaropedeglicose=90g
-pectinacríticacomercialATM, rapidset=4,5g
-águadestilada=200g
-citratodepotássioa50%=7,Oml.
Procedimentopara manufaturada geléiapadrão:
No recipientedecocção,já contendo200gdeáguadestilada,
adicionou-seumamisturasecadepectinacom20gde açúcar,agitan-
do-sesuavementeatécompletadissolução.Iniciou-seo aquecimento
sobcontínuaagitaçãoe apóscercade 1minutodeebuliçãoacrescen-
tou-se,deumasó vez,o restantedo açúcarjuntamentecomo xarope
deglicose.Ao atingir7 minutosdeebuliçãocessou-seo aquecimentoe
colocou-sedeformagradativa,porémmantendo-sea agitação,o suco
demaracujájuntamentecomo citratodepotássio,previamenteaque-
cidosa 95°C.Após 1 minuto,foramremovidos,comumacolher,a
espumae demaisresíduossobrenadantesquese formaramdurantea
cocção.O conteúdodo vasilhamefoi entãorapidamentederramado
dentrodecopospreviamentepreparados.
2.6Processamentoda geléiaà basedealbedodemaracujá
Neste processamento,a pectinacítricacomerciale a água
destiladaforamsubstituídaspor200gdeumextratolíquidopectinoso
obtidodo albedodemaracujá,permanecendoinalteradoso restanteda
formulaçãoeatécnicadeexecução,emrelaçãoà geléiapadrão.
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2.7Análisesensorial
A avaliaçãosensorialfoi realizadaatravésde um testede
aceitação,conformemodeiodescritopor Moraes(1990),na mesma
semanado processamentodasgeléias.Utilizou-sea escalahedônica
verbalou nominalestruturadade(O) zeroa (8) oito,sendoa distribui-
çãodessasnotasassimconvencionada:(O) zero=desgosteimuitíssi-
mo, (1) um = desgosteimuito,(2) dois= desgosteimoderadamente,
(3) três=desgosteil geiramente,(4) quatro=nemgosteinemdesgos-
tei, (5) cinco= gosteiligeiramente,(6) seis=gosteimoderadamente,
(7) sete= gosteimuitoe (8) oito = gosteimuitíssimo.As seguintes
caracteristicasobservadasforamcor, sabor,consistênciae impressão
globaLUm totalde30 provadores,comacentuadapredominânciade
pessoasdo sexofeminino,tomoupartedostestese cadaumapósnos
formuláriosasnotascorrespondentesà aceitaçãodecadatipo de ge-
léia. As amostrasestavamdevidamentecodificadascom numeração
aleatória,segundoAmerineet ai. (1965).O testeocorreuemcabines
individuaisobluz branca,compãodefôrmae águaà disposiçãodos
provadores.
2.8Análisemicrobiológica
Constoudos seguintestestes:contagemtotal de mesófilos,
contagemdebolorese levedurase NMP decoliformestotais(Speck,
1992).
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO
3.1Caracterizaçãofísicada matéria-prima
Os frutos utilizadosna produçãode geléiaapresentaram
característicasfisicasbemaproximadasentresi, constituindoum lote
homogêneo.Os valoresdos principaisdadosfisicosencontram-sena
Tabela1.
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TABELA 1- Caracterizaçãofísicado maracujá-amarelo.
Valores
Média
Desviopadrão
Mediana
C. variação
Peso
~
217,86
11,61
217,15
5)0
Diâmetro
(em)
7,42
0,33
7,37
4,40
Comprimento
(em)
9,67
0,38
9,77
3,90
Relação
compJdiâm.
1,30
0,10
1,32
7,69
Os valoresdospesosdosmaracujás,obtidosnestetrabalho,
sãobemsuperioresaos45-75gencontradosporLins etal.(1984)e aos
48-80g constatadospor Silva(1993).Isto seexplicaprincipalmente
peloestádiodematuraçãoemqueseadquiriuo fruto,poiso maracujá
"de vez"apresentapesobemmaior,e tambémpelapré-seleção,onde
foramescolhidosomentefrutosdemaiorvolume.
3.2Caracterizaçãofísico-químicadosucodemaracujá
A Tabela2 mostraos resultadosdasdeterminaçõesfisico-
químicasprocedidasemamostrasdo sucodemaracujáutilizadotanto
naformulaçãodegeléiaà basedepeetinacítricacomonaformulação
degeléiaàbasedeextratopectinoso.
TABELA 2 - Caracterizaçãofísico-químicado sucode maracujá-
amarelo(*).
Determinações
Acideztotal(% ácidocítrico)
pH
Açúcarestotais(glI00ml)
Açúcaresredutores(%glicosellOOml)
VitaminaC (mgll00rnI)
Sólidossolúveis("Brix)
Relaçãosólidossolúveis/acidez
(*) Médiadetrêsdeterminações
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Resultados
6,6
2,6
6,8
3,7
20,2
15,0
2,3
Os valoresencontradosna caracterizaçãofisico-químicado
sucode maracujásãosemelhantesaosencontradospor Silva (1983)
paramaracujás-amarelos"devez"procedentesdeváriosestadosbrasi-
leiros,excetono quedizrespeitoà acidezemácidocítrico,ondeeste
autorencontroumvalorde4,1%.
3.3Caracterizaçãofísico-químicadasgeléias
As geléiasàbasedepectinacítrica.e à basedeextratolíquido
pectinosotambémforamsubmetidasadeterminaçõesfi ico-químicas,e
os resultadosestãoexpressosnaTabela3. A determinaçãodo teorde
açúcaresredutoresacusouum valor de 11,94%,sendouma parte
(aproximadamente5%) provenientedo sucoe do xaropede glicosee
outraparte(cercade 7%) formadaduranteo processamento,nde
ocorreuinversãoda sacarose.Apesardaelevadaacidez,considera-se
queo baixopercentualdeinversãodasacaroseobtidosedeveaofato
deo sucodemaracujátersidoadicionadono finaldacocção,diferen-
tementedoprocessotradicionaldeproduçãodegeléiasàbasedesuco
defruta.
TABELA 3 - Caracterizaçãofísico-químicadasgeléias.
Determinações Resultados
Geléiacompectina Geléiacomextrato
Acideztotal(% ácidocítrico)
pH
Açúcarestotais(gl100g)
Açúcaresredutores(% glicose)
VitaminaC (mgl100g)
Sólidossolúveis(Brix)
Relaçãosólidossolúveis/acidez
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1,50
3,06
58,67
11,94
8,39
67,40
44,90
1,40
2,76
53,71
12,60
10,46
68,80
49,10
3.4Avaliaçãosensorial
Os resultadosdasnotasatribuídaspelosprovadoresno teste
deaceitaçãodosdoistiposdegeléiademaracujáaparecemnaTabela
4 e nasFig. 2, 3, 4 e 5.A maiorpartedessasnotas,emtomodeseis,
classificaasduasgeléiasnafaixa"GOSTEI MODERADAMENTE", o
que significaboa aceitação,configuradaclaramentenos gráficosde
barrasdasFig. 2, 3,4 e 5.
TABELA 4 - Valores médiosdas notasatribuídaspelosprovado-
resaosdoistiposdegeléia.
Característica Médiadasavaliações(30prov.)
Geléiacompectina Geléiacomextrato
Cor
Sabor
Consistência
Impressãoglobal
6,46
5,96
4,80
5,66
5,96
5,86
5,83
5,63
A notamédiarelativamentemaisbaixa,atribuídaà consistên-
ciadageléiademaracujámanufaturadacompectinacítricacomercial,
deve-seà quantidadedestasubstânciaempregadaemsuaformulação,
o queacarretouum produtofinalde consistênciabastantefirme,de
dificilfluidez,contrariandoasexpectativasdosprovadores.Mesmoem
setratandodeprovadoresnãotreinados,nãofoi observadaumaacen-
tuadavariaçãonasnotasatribuídasaosdoistiposdegeléia.
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FIG. 5 - Aceitaçãodasgeléiasquantoà impressãoglobal.
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A análisedevariância(ANOVA) revelouquenãoexistedife-
rençasignificativaonívelde 5% designificância(p <0,05)entreos
doisprodutos(Tabelas5, 6, 7 e 8). Isto evidenciaqueo albedopode
serutilizadocomoagentegeleificante,umavezquenãoalterao sabor,
acore a impressãoglobaldasgeléiasquandocomparadascomaspro-
cessadascompectinacítricacomercial.
Considera-se,assim,que o aproveitamentoda cascacomo
agentegeleificantecontribuicom reduçãosignificativadocustoparaa
produçãodegeléias,poisalémdeminimizarou eliminarosproblemas
referentesà destinaçãoimprópriados resíduosindustriais,dispensa
totalmenteo uso dapectinacomercial,umprodutode preçoelevado
devidoaoonerosoprocessodesuapurificação.
No quedizrespeitoàconsistência,observa-sequeosprovado-
res atribuíramasmelhoresnotasà geléiaproduzidaà basedealbedo,
o quelevaà conclusãodequegeléiascomconsistênciainferiorà do
padrãointernacionaltiverammelhoraceitação.
TABELA 5- Quadro deanálisedevariância(ANOV A) dasgeléias
quantoà cor.
F.V. G.L.S.Q.S.Q.M.Fo
Provadores
2987,70
Tratamentos
13, 63,762 82
Resíduo
8 1,33
Total
5130,1
Fo <F tab=4,18 (p <é 0,05)
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TABELA 6- Quadrodeanálisedevariância(ANOVA) dasgeléias
quantoaosabor.
F.Y. G.L.S.Q.S.Q.M.Fo
Provadores
2999,10
Tratamentos
10,16(},160 07
Resíduo
63 342. 8
Total
51 2,6
Fo <F tab=4,18 (p <0.05)
TABELA 7- Quadrodeanálisedevariância(ANOVA) dasgeléias
quantoàconsistência.
F.V. G.L.S.Q.S.Q.M.Fo
Provadores
29102,49
Tratamentos
16,0216,023 85
Resíduo
292 715
Total
238,9
Fo <F tab=4,18 (p <0,05)
TABELA 8- Quadrodeanálisedevariância(ANOVA) dasgeléias
quantoà impressãoglobal.
F.Y. G.L.S.Q.S.Q.M.Fo
Provadores
2980,15
Tratamentos
10, 20,021
Resíduo
75 48,60
Total
515 ,6
Fo <F tab=4,18 (p <0.05)
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3.5 Análisemicrobiológica
Os testesmicrobiológicostiveramresultadosnegativospara
contagemtotal de mesófilos,contagemde bolorese levedurase de
coliformes.
3.6SAG ou abaixamentodasgeléias
A "firmezapadrão"relativaaoabaixamentodegeléias,20-24h
apóso seuprocessamento,é 23,5%(IFT, 1959).A geléiaà basede
pectinacítrica,apresentandoumsagde24,5%,caracterizou-secomo
umprodutodeconsistênciabastanteaproximadaà do padrãointerna-
cional.Por suavez,ageléiaàbasedeextratopectinoso,comumabai-
xamentode33,8%,distanciou-sebastantedessepadrão.
3.7Rendimentodo processo
Com 500gde albedofoi possívelobter400gde um extrato
pectinosocom°Brix2,5-3,0,o suficienteparaa manufaturade apro-
ximadamente1.700gdegeléia.
4 CONCLUSÕES
1. O albedodemaracujá-amarelop deserusadocomofonte
pectinanamanufaturadegeléiacomum.
2. O resultadodessautilizaçãoé um produtodeboa consis-
tênciae sabor.
3. É possívelproduzirgeléiasde maracujáde cor clara e
transparente,poisnoprocessamentodacascanãoocorreu
o escurecimentodoalbedo.
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4. É rentávelutilizaralbedodemaracujá-amarelona produ-
ção de geléia,podendo-sepensarno aproveitamento,em
largaescala,dosresíduosindustriaisdeprocessamentode
suco.
5. A tendênciadosprovadoreséa depreferirgeléiademara-
cujácomconsistênciainferioràdopadrãointernacional.
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